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Die H2O2-basierte Raumdekontamination  
für hygienisch einwandfreie Produktionsum-
gebungen in der Lebensmittelindustrie

Wachsender Stellenwert der Um- 
gebungshygiene in hochsensiblen 
Räumen der Lebensmittelproduktion 

Im Umfeld lebensmittelverarbeitender Betriebe 
können Oberflächen, Gegenstände, Raumluft 
und schwerstzugängliche Stellen (Ecken,  
Winkel, Öffnungen, Lüftungsanlagen, Schächte 
etc.) schnell mit Schimmelpilzen, Hefen,  
Bakterien und im schlimmsten Falle gar mit 
schwierig zu inaktivierenden Viren belastet 
sein. Ein häufiges Phänomen stellen Rekonta-
minationen durch menschliche Wischarbeiten 
dar – Mitarbeiter emittieren ständig Bakterien 
aus ihrer Flora- und das trotz Schutzkleidung 
und sonstigen gesetz-lichen Hygienemaß-
nahmen. Daher ist gerade in Betrieben,  
wo Lebensmittel gelagert und verarbeitet  
werden, ein hoher Hygienestandard im Sinne 
einer keimarmen Umgebung von Nöten.
 
Die perfekte Umgebungshygiene 
mit dreidimensionalen Desinfektions- 
verfahren erzielen

Insbesondere bei der Herstellung von hygie-
nisch sensiblen Lebensmittelprodukten er-
geben sich hohe, zeitaufwändige und kosten-
intensive Anforderungen im Rahmen der 
Reinigung und Schlussdesinfektion von Räu-
men und anderen Produktionsbereichen. 
Dies stellt angesichts wachsender Ansprüche 
an die Qualität von Produkten sowie dem 
wettbewerbsbedingten Kostendruck keine 
einfache Aufgabe dar. Doch es gibt mittler-
weile arbeitserleichternde Dekontamina- 
tionslösungen beim Kampf gegen die Keime. 
 
Mittels eines klinisch-geprüften Vernebe-
lungsverfahrens ist nun eine großflächige 
Desinfektion sowohl von Maschinen und 
Oberflächen als auch der Raumluft im  
Produktionsbetrieb unkompliziert möglich. 
Durch den vollautomatischen Charakter  
dieser auf Wasserstoffperoxid-basierenden 
Desinfektionsmethode besteht nun einer-
seits eine umfassende Optimierung bzw. 

Absicherung manueller Reinigungsvorgänge 
(menschliche Fehler, schlechte Zugänglich-
keit bei mechanischer Wischdesinfektion 
etc.) sowie andererseits eine bislang nicht 
vorhandene Validierungsmöglichkeit des  
gesamten Desinfektionsprozesses. 

Der mittels eines Aerosol-Generators (z.B. 
DiosolGenerator) in Kombination mit einem 
nach EN-Normen geprüften Desinfektions-
mittel (z.B. Diosol) generierte, hochfeine 
Desinfektionsnebel besitzt die Fähigkeit  
alle Oberflächen wie Decken, Wände,  
Maschinen, Geräte, Lüftungskanäle, Klima-
anlagen oder Wärmetauscher über die Luft 
gleichmäßig zu benetzen und in der angege-
benen Einwirkzeit von etwa 90 Minuten zu 
desinfizieren.  
 
Im August 2013 wurden diese Wasserstoff-
peroxid-Verfahren zur Raumdesinfektion  
(Begasung sowie Vernebelung) in die „Liste 
der vom Robert Koch-Institut geprüften und 
anerkannten Desinfektionsmittel und -verfah-
ren“ aufgenommen (siehe Kapitel 3.3).

Die Anforderungen an  
ein produktionsgerechtes  
Kaltvernebelungsverfahren 
 
H2O2-Kaltvernebelungsverfahren verfolgen 
das Ziel vom Menschen nur schwer be-
herrschbare Umgebungsdesinfektionsmaß-
nahmen durch Dekontaminationstechnolo-
gien zu ergänzen. Dadurch können ganze 
Räume und bereits wischdesinfizierte Ober-
flächen noch einmal deutlich keimreduziert 
sowie auch schwerzugängliche Stellen,  
Lüftungsanlagen und Schächte effizient,  
maschinell, nachhaltig und auch noch um-
weltschonend dekontaminiert werden. Das 
Verfahren der Kaltvernebelung greift also 
auch überall dort, wo mechanische Reini-
gungs- und Desinfektionsvorgänge nicht 
greifen. Die zusätzliche Kaltvernebelung 
stellt somit eine wirksame Schlussdekonta-
mination sowie eine Präventivmaßnahme 
dar, welche die Bereiche der Lebensmittel-
herstellung in puncto Produktsicherheit er-
höhen kann (nochmals signifikante Keim- 
reduzierung bei gleichzeitiger Minimierung 
von Qualitätsrisiken).  

Voraussetzung für den Einsatz eines Kaltver-
nebelungsverfahrens ist seine mikrobiolo-
gisch-geprüfte Wirksamkeit als Einheit, d.h. 
der AerosolGenerator und das zu vernebeln-
de Desinfektionsmittel müssen aufeinander 
abgestimmt sein (z.B. in unabhängigen  
Studien, Feldstudien, Forschungsprojekten). 
Die Vernebelungslösung sollte gebrauchsfer-
tig angeliefert werden und zudem für eine 
Bevorratung hinreichend stabil sein. Wasser-
stoffperoxid-Desinfektionsmittel in Kombina-
tion mit oder ohne Silberionen (kein Nano-
silber!) sind hier die Mittel der Wahl, da die 
Effektivität, das Zusammenspiel, die Materi-
alverträglichkeit und die toxikologische Un-
bedenklichkeit der Wirkstoffe bereits seit 
Jahrzehnten bekannt sind (u.a. aus der 
Wundbehandlung am Menschen). Ferner be-
schäftigen sich Expertenkreise und nationale 
(z.B. RKI) sowie europäische Arbeitsgruppen 
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(z.B. CEN/TC 216) beim Thema „Raumdesin-
fektion“ in erster Linie mit Wasserstoffper-
oxid als Wirkstoff.  
 
Das bewährte Dekontaminationskon-
zept für die wachsenden Hygienean-
forderungen anspruchsvoller Firmen 
aus dem Lebensmittelbereich 
 
Als ergänzende (nicht-ersetzende!) Desinfek-
tionsmaßnahme zur mechanischen Scheuer-
Wisch-Desinfektion können unnötige Desinfek-
tionslücken in der Lebensmittelproduktions-
umgebung zuverlässig geschlossen werden. 

Ferner kann durch den Einsatz der innova-
tiven Vernebelungstechnologie als Teil  
des Hygienemanagements das Budget von 
Lebensmittelproduzenten spürbar entlastet 
werden (z.B. Minimierung des Mann-Stun-
den-Einsatzes für zeitaufwändige Wischdes-
infektionen, kostenoptimierende Anwendung 
in Kombination mit konventionellen Reini-
gungs- und Desinfektionsmethoden). Neben 
den Aspekten der Sicherheit, Wirksamkeit 
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und Unkompliziertheit spielt gerade die Wirt-
schaftlichkeit von Desinfektionsmaßnahmen 
unter Berücksichtigung des wachsenden 
Kostenbewusstseins eine wichtige Rolle.
 
Unkompliziertes Hygienemanage-
ment in der Lebensmittelindustrie 
durch leicht validierbares  
Desinfektionsverfahren
 
Die leichte Validierbarkeit der Vernebelung 
wird neben verschiedenen Messreihen be-
stehend aus ppm-Gehalt (zur Ermittlung des 

Arbeitsplatzgrenzwertes), relativer Luft-
feuchtigkeit, Raumtemperatur, mikrobiolo-
gische Leistungsbeurteilungen durch Ab-
klatschtests, H2O2-Teststäbchen auch mit 
selbsterklärenden Bioindikatoren nach aktu-
ellen Hygiene-Richtlinien und internationalen 
Normen durchgeführt. Mit solchen, speziell 
für die Vernebelung entwickelten Bioindika-
toren (sog. „DioFog-Controller“), die mit offi-
ziellen Prüfkeimen belegt sind, lassen sich 
die Keimreduktionen in Food-Umgebungen 
nicht nur qualitativ, sondern auch quantitativ 
nachweisen.  

Entsprechende, wissenschaftliche Doku-
mente wie Gutachten, Feldstudien, Stellung-
nahmen und Experten-Berichte sind auf  
Anfrage erhältlich. 
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